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Production of cheese. The process for the continuous production of 
cheese from curd is characterized in that it consists in determining the supply le- 
vel of the curd in order to obtain a pressure head which ensures the gravity flow 
of the curd inside the channel (6), and in installing, in conjunction with the 
channel (6), modules (Mj) for processing the curd according to the type of 
cheese to be obtained. Application: for the production of semi-pressed, 
pressed or boiled cheeses. 

(57) Abrege 

Fabrication de fromage. Le procede de fabrication en continu de fromage 
a partir d'un caille est caracterise en ce qu'il consiste: a determiner le niveau de 
l'alimentation en caille, afin de disposer d'une hauteur de charge permettant 
d'assurer l'ecoulement gravitationnnel du caille a l'interieur de la goulotte (6), et 
a implanter, en relation avec la goulotte (6), des modules (Mj) de travail du 
caille en relation du type de fromage a obtenir. Application a l'elaboration 
de fromages a pates semi-presses, pressees ou cuites. 
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PROCEDE ET INSTALLATION VERTICALS POUR LA FABRICATION EN CONTINU 
DE FROM AGE 

DOMAINS TECHNIQUE : 

La presente invention concerne le domaine technique de La 
fabrication de fromages au sens general a partir d'un caille. 

L' invention trouve une appLication parti cuL ierement 
avantageuse pour La fabrication de fromages a pates molles, 
semi-pressees, pressees ou cuites, et pour L'elaboration du 
"cottage cheese" ou de fromages produits a partir de Lait 
uLtra-fi Ltre. 



TECHNIQUE ANTERIEURE : 



15 



Une technique bien connue de fabrication de teLs fromages 
concerne La methode de production discontinue seLon LaqueLLe Les 
differentes phases du procede de fabrication se deroulent dans une 
cuve. Divers apparei Is et accessoires sont annexes a chaque cuve 
20 pour assurer Le remplissage, L'empresurage, La coagulation, Le 

decaillage, Le soutirage du serum, Le Lavage eventuel du grain, Le 
chauffage et Le ref roidissement, y compris, bien entendu, La 
vidange. 

Un teL procede discontinu implique done de muLtipLier 
25 tous Les apparei Ls ou accessoires propres a chacune des cuves en 
reLation avec Le nombre de cuves mis en oeuvre et provoque une 
discontinuity dans Le travaiL en raison du passage de cuve en cuve. 

De pLus, ce procede ne permet pas d'obtenir une bonne 
homogeneite dans La production des pates, principaLement en raison 
30 du fait que La densite au cours de La vidange tend a diminuer 

progressivement par Le simpLe fait que La sedimentation des corps 
soLides, par rapport au milieu Liquide, est influencee par La 
hauteur de charge, notamment dans les cuves de grandes capacites. 

IL convient de noter, par ailleurs, que La fragmentation 
35 de la masse caillee ne peut etre obtenue de fagon reguLiere, dans 
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La mesure ou Les organes de decaiLLage sont supportes par des 
cadres resistants presentant des sections droftes transversa Les, 
notabLement pLus grandes que Les peignes ou couteaux de 
decaiLLage. IL en resuLte une heterogeneite de grain conduisant a 

05 - L'obtention de fromage de qua Lite variabLe. 

Pour tenter de remedier a ces inconvenients. La technique 
anterieure a propose une machine permettant La preparation en 
continu de caiLLe. Cette machine comprend principaLement une bande 
de transport du type sans fin dont Le brin superieur est destine a 

10 cooperer avec des conformations pour conferer a La bande, une forme 
de gouttiere horizontaLe ouverte sur Le dessus. La machine comporte 
aussi, en reLation de superposition avec Le brin superieur de La 
bande, une noria horizontaLe de panneaux intercalaires destines a 
venir s'emboiter dans La gouttiere ouverte de La bande, pour y 

15 constituer des compart iments successifs- 

Le depLacement de La bande permet d'obtenir Le defiLement 
des compartiments devant un poste de distribution continu de Lait 
et un poste d'ensemencement et de distribution de presure. La 
coaguLation en mi Lieu ouvert s'effectue alors pendant La 

20 progression des compartiments rempLis, 

A La sortie des conformations, La bande sans fin se 
depLoie de nouveau en ouverture pour demouLer ou degager La masse 
de caiLLe de chaque compartiment successif et amener cette masse 
face a un decoupeur assurant La fragmentation ou Le decaiLLage. 

25 Au-deLa du decoupeur. La bande transport euse deverse Le caiLLe 

decoupe vers une instaLLation chargee d'assurer Le mouLage de La 
pate par exempLe. 

Une teLLe instaLLation, qui permet ef fecti vement de 
produire du caiLLe de fapon continue, presente des inconvenients 

30 manifestes. 

L 1 inconvenient Le pLus important reside dans La situation 
entierement ouverte de La machine dont Les differents postes 
successifs sont a LVair Libre- Des problemes de deveLoppement 
bacterien sont done a craindre et ne peuvent etre combattus qu'en 

35 ayant recours a L f impLantation d'une teLLe instaLLation en saLLe 
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blanche rigoureuse. De plus, cette installation occupe une place 
au sol parti culierement encornbrante en raison de sa disposition 
purement horizontale. 

II apparait egalement qu'une telle installation ne se 

05 * prete pas aux phases de soutirage du serum et du lavage des grains, 
etant donne que la bande formant le transporteur sans fin ne 
constitue pas, de par sa nature, un filtre qui assure en pratique 
la realisation de telles phases du procede. 

Par ailleurs, cette installation ne permet pas de faire 

10 cheminer le Lait et le caille selon des trajectoires differentes 
pour leur faire eviter ou, au contraire, emprunter des postes en 
fonction des phases successives du procede qu'ils doivent subir en 
relation avec les caracteri sti ques specif iques de la pate a 
produire. Le cheminement du lait et du caille est done fige et base 

15 sur le deroulement le plus long du processus de fabrication 
intervenant pour tous les fromages. 

Pour tenter de remedier aux problemes de developpement 
bacterien, en raison de la situation ouverte de la machine decrite 
ci-dessus, il est connu, dans I'art anterieur, notamment par le 

20 brevet US-A-3 822 361, une installation de fabrication d'un fromage 
se presentant sous la forme d f une tour conique comportant un canal 
ferme en helice de cheminement d f un melange serum-cai lie- Le serum 
du melange est retire lors de la progression descendante du melange 
qui est assuree par L' intermediai re de bras de poussee rotatifs. 

25 Si cette installation presente une structure fermee de 

fabrication, il doit etre considere que cette derniere est 
exclusivement reservee a la fabrication du fromage du type Cheddar 
et n'est pas en mesure d 1 assurer un travail du caille en fonction 
du fromage a obtenir. 

30 

EXPOSE DE L' INVENTION : 



35 



La presente invention vise done a remedier aux 
inconvenients enonces ci-dessus, en proposant un procede de 
fabrication en continu de fromages a partir d'un caille permettant 
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de reduire notablement (."emprise au sol de I 'installation de 
fabrication et de diminuer le risque de developpement bacterien au 
cours du processus d' elaboration de La pate, tout en assurant 
I'execution d'operations de travail du caille, adaptees en fonction 

05 " du type de fromage a obtenir. 

L' invention vise, egalement, a proposer un procede de 
fabrication permettant de definir, pour un type de fromage a 
elaborer, un cheminement specif i que du caiLle a parti r d'un 
parcours maximal general susceptible d'etre emprunte. 

10 L" invention vise, encore, a offrir un procede de 

fabrication autorisant, par un controle optimise et automatique, 
d'utiliser une mime installation pour le deroulement successif de 
processus de fabrication differents entre lesquels intervient 
uniquement un lavage. 

15 Pour atteindre Les buts cites ci-dessus, le procede de 

fabrication en continu de fromage, a partir d'un caille, du type 
consistant a realiser une alimentation en caille a un niveau 
determine par rapport a un plan de reference et a amener Le caille 
dans une goulotte fermee se developpant a partir de L f alimentation 

20 en caille, selon un cheminement descendant non lineaire, est 
caracterise en ce quML consiste : 

- a determiner Le niveau de I 1 alimentation en 
caille, afin de disposer d'une hauteur de charge 
permettant d'assurer L'ecoulement gravitationnel 

25 du caiLle a L'interieur de la goulotte, 

- et a implanter, en relation avec la goulotte, des 
modules de travail du caille en reLation du type 
de fromage a obtenir. 

L'invention vise, egalement, a proposer une installation 
30 permettant la mise en oeuvre du procede et comportant : 

- un disposiitf d'amenee de caille a un niveau determine par 
rapport a un plan de reference, 

- et une goulotte fermee a I invent ee en caille par Le 
dispositif d'amenee et se developpant selon un cheminement 

35 descendant non Lineaire. 
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Selon L 1 invention. La goulotte fermee est constitute par 
au moins un module de travail du cailLe et le dispositif d'amenee 
de caille est place a un niveau determine pour disposer d'une 
hauteur de charge permettant d'assurer 1 1 ecoulement gravitationnel 
05 * du caille a I'interieur de La goulotte. 

Diverses autres caracterist iques ressortent de la 
description faite ci-dessous en reference aux dessins annexes qui 
montrent, a titre d'exemples non limitatifs, des formes de 
realisation de I'objet de ^invention. 
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BREVE DESCRIPTION DES FIGURES 



La fig. 1 est une vue en elevation, en partie ecorchee, 
montrant une installation de fabrication illustrant Le procede 
15 seLon L'invention. 

La fig- 2 il Lust re un schema montrant un detai L 
caracteristique de l 1 invention. 

La fig- 3 est une coupe-elevation montrant un dispositif 
de coagulation adapte a l' installation de fabrication conforme a la 
20 fig. 1- 

La fig- 4 est une vue de dessus d'une variante de 
realisation d'un dispositif de coagulation adapte pour la mise en 
oeuvre de L* invention. 

La fig. 5 est une vue en coupe prise sensiblement selon 
25 les Lignes V-V de la fig. A. 

WEILLEURE HANI ERE DE REALISER L* INVENTION : 

La fig- 1 illustre une installation conforme a 
30 r invention assurant la fabrication en continu, par exemple de 
"cottage cheese 1 ', de fromages a pates moLLes, pressees, 
semi-pressees ou cuites, ou de fromages produits a partir de Lait 
ultra-f i Itre. L 1 installation comprend une alimentation ou une 
arrivee 1 d f un caille 2 amene par un dispositif 3 dont les 
35 fonctions seront decrites plus en detail dans la suite 
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de La description- L'arrivee ou I 1 aLimentation 1 du caiLLe est 
adaptee pour etre placee a un niveau determine par rapport a un 
plan de reference horizontale constitue, par exemple, par un 
plancher 4. 

05 * Le caiLLe 2 est deverse dans un entonnoir 5 d' au moins 

une goulotte fermee 6 qui s'etend sensiblement a parti r du 
dispositif d l amende 3 en direction du plancher 4. Selon 
L 1 invention. La goulotte fermee 6 se developpe seLon un 
cheminement non lineaire et incline en direction du plancher pour 

10 assurer L'ecoulement du caiLLe par gravite. Le niveau de L'arrivee 
ou de I T alimentation 1 est determine afin de disposer d f une 
hauteur de charge permettant d" assurer l'ecoulement ou la 
progression gravitationnel du caiLLe a L'interieur de La goulotte. 
Avantageusement, le niveau de L'arrivee ou de L 1 alimentation 1, 

15 par rapport au plancher 4, est compris entre 5 et 30 metres et, 
de preference, de I'ordre de 20 metres. 

La goulotte 6 se presente done sous La forme d'une 
structure tubulaire entierement fermee de direction generate 
descendante et s'etendant de fagon non Lineaire, en zigzag et/ou en 

20 he lice par exemple- 

Avantageusement, La goulotte fermee 6 est constitute par 
au moins une cellule ou un module de travail du caille 2, 
assumant une fonction precise correspondent a au moins une phase 
du procede d'elaboration d'un fromage. Dans l' exemple il Lustre a 

25 La fig- 1, La goulotte fermee 6 comport e successivement des 

modules ftj a H ? a partir de l'arrivee ou de l* aLimentation 1 en 
cai L Le. 

Le module constitue un module de brassage statique 
forme de trois trongons tubulaires _t montes en zigzag et 
30 comportant des perturbateurs statiques 8 de cheminement du caiLLe. 

Le module assume une fonction de prelevement du serum 
et se trouve forme de deux t rontons tubulaires comportant chacun 
une enveloppe 9 a L'interieur de laquelle est monte, a distance, 
un segment tubulaire 10 perce d' orifices 11 pour former un filtre. 
35 L'enveLoppe 9 est pourvue d'une canalisation d'extraction 12 a 
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fermeture et ouverture commandees. 
* Le module est relatif a un module d'addition d'eau et 

de lavage, forme par deux trongons tubulaires t, comportant chacun 

r une enveloppe 9 et un segment tubulaire 10 perce, tels que decrit 

05 * ci-dessus, et associes a une canalisation 13 d' injection d'eau. 

Le module M, assume une fonction de chauffage et comporte 
4 

une enceinte fermee 14 traversee par une partie de la goulotte 
fermee constitute, par exemple, par quatre trongons tubulaires Jt 
montes en zigzag. L 1 enceinte fermee 14 communique avec un circuit 
10 15 de chauffage d'un fluide, a temperature et circulation 
controlees. 

Le module vise a rallonger le cheminement du caille 
dans la goulotte et se trouve constitue par deux trongons 
tubulaires jt- 

15 Le module constitue un module d'isolation ou de 

chambrage, comportant deux trongons tubulai res jt formes chacun par 
deux tubes concent riques 16, 17 entre lesquels est placee une 
matiere isolante 18. 

Le module constitue un etage tampon avec agitateur. 

20 Bien entendu, chaque module a M 6 peut etre constitue 

d'un ou de plusieurs trongons tubulaires t de direction generale 
descendante, continus ou assembles entre eux par des raccords 20 
et presentant chacun un cheminement lineaire ou non. Chaque trongon 
tubulaire t presente une section droite transversale appropriee, de 

25 preference circulaire. 

II peut §tre envisage de monter les modules relativement 
entre eux selon un ordre different et de mettre en oeuvre d'autres 
modules assumant des fonctions specifiques, tel qu'un module 21 de 
controle visuel du caille ou un module de ref roidi ssement de 
t 30 constitution, par exemple identique au module de chauffage auquel 

le circuit de chauffage est remplace par un circuit de 
ref roi di ssement. 

Avantageusement, les modules H. sont equipes de 
derivation aval 22a et amont 22_b, a ouverture et fermeture 

35 commandes respecti vement par un obturateur 23a et 23b, de maniere a 
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selectionner,, a volonte, les modules de travaiL devant etre 
traverses par Le caille en relation avec Le type de fromage a 
elaborer. 

De preference^ chaque module de travaiL PL est monte err 
parallele sur une conduite 24 de cheminement direct, equipee en 
aval de l 1 entree d'un module, d'un obturateur commande 25. Les 
modules sont places, de preference, de facon superposee ou selon 
des niveaux differents pour autoriser le caille a cheminer a 
travers n'importe quel module selectionne. 

Dans I'exemple illustre a la fig. 1, la conduite de 
cheminement direct 24 s'etend sensiblement selon une direction 
verticale et assure L" adaptation, de preference amovible, d'un 
module de travail PL. 

La fig. 2 illustre une variante de realisation de 
l" invention pour laquelle, la conduite de cheminement direct 24 
s'etend le long de chaque module M. . 

Bien entendu, chaque branche parallele a la conduite de 
cheminement 24, peut comporter plusieurs modules en serie devant 
etre traverses successivement par le caille et correspondant a des 
phases consecutives et necessaires du procede en relation avec un 
type de fromage a elaborer. 

II doit etre considere que la goulotte fermee 6 comporte 
une partie terminate 6^ debouchant dans une portionneuse ou 
mouleuse 27 en relation de laquelle divers apparei Llages ou 
dispositifs connus sont prevus, tels qu'un desempi Leur de 
blocs-moules, un transporteur 28 des blocs-moules vers un 
empileur, ainsi qu'une station d'emballage et de controle. 

L 1 instal lation decrite ci-dessus qui s'etend 
verticalement off re I'avantage de presenter une emprise au sol 
reduite. 

Une telle installation, qui peut presenter une ou 
plusieurs goulottes fermees 6, peut etre utilisee pour le 
deroulement successif de processus de fabrication de fromages 
differents, entre lesquels intervient uniquement un lavage. Le 
cheminement du caille a travers les differents modules est 
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selectionne par La commande des obturateurs en relation avec Le 
type de fromage a fabriquer. 

Par ailleurs, a partir du deversement en partie haute, le 
caille subit, dans sa masse, un processus de transformation 

05 ' continue qui permet de fournir, en partie basse, une pate a 
caractere homogene. 

Dans Le but de conferer a La pate une reelle homogeneite, 
iL est prevu d'assurer 1 1 alimentation en partie haute de la 
goulotte, a partir de masses de relativement faibLe volume qui ont 

10 ete produites par un dispositif 3 approprie pour deverser de 
telles masses en partie haute. 

La fig. 3 illustre une variante de realisation d'un 
dispositif 3 d'alimentation ou d'arrivee de caille 2, 
particulierement adapte pour la mise en oeuvre de I 1 invention. 

15 Selon cette variante, Le dispositif d'amenee de caille 

est constitue par une noria verticale 30 de bassines 31, montee a 
I'interieur d f une tour fermee 32 de fabrication. Les bassines 31 
sont entralnees en defilement sans fin par des organes moteurs et 
de renvoi non representes, assurant Le transport des bassines d'un 

20 niveau bas a un niveau haut. Les bassines 31 defilent devant des 
postes successifs adaptes pour assurer La coagulation du Lait et 
I'obtention du cailLe 2. A cet effet, la tour de fabrication 32 
comporte, en relation avec le cheminement des bassines, un poste 
de remplissage de lait P^, d' ensemencement et de distribution de 

25 presure P 2 , d'agitation P 3 , de coagulation P 4 , de decaillage P 5 
par tous organes decoupeurs appropries, de deversement P^ du 
caille dans L'entonnoir 5 de la goulotte fermee 6, et de lavage Pj. 

De preference, les postes sont disposes de maniere que le 
poste P 4 assure la coagulation du lait pendant au moins une partie 

30 du deplacement ascendant des bassines. 

Avantageusement, La tour fermee 32 assure, par exempLe 
par des organes 33 (fig. 1), une fonction de maintien et de 
support, au moins partiel, de La goulotte 6 s'etendant, par 
exemple, le long d'une paroi transversale de la tour fermee 32. 

35 Les fig- 4 et 5 i I lust rent une autre variante de 
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realisation d'un dispositif assurant L 1 a Limentation ou L'arrivee de 
caille a un niveau determine. SeLon cette variante, Le dispositif 
d'amenee est constitue par un carrousel 40 de bassines 31, monte 
sur une superstructure 41 s'elevant a parti r du plancher 4 et 
assumant, de preference par les organes 33, une fonction de 
support et de maintien de La goulotte fermee 6. 

Les bassines 31 sont entrainees en rotation pour defiler 
successi vement devant un poste de remplissage de lait P^, 
d'ensemencement et de distribution de presure P^, d' agitation Pj, 
10 de coagulation P^, de decaillage P $ , de deversement P fi dans La 
goulotte 6 et, de Lavage P^. Les postes de deversement P^ et de 
remplissage P^ comportent, en amont par exemple, un basculeur 42 
cooperant avec des queues 43 portees par Les bassines 31. 

15 POSSIBILITE D' APPLICATION INDUSTRIELLE : 

L 1 invention trouve une application parti culierement 
avantageuse pour La fabrication de fromages a pates moLLes, 
semi-pressees, pressees ou cuites et pour ^elaboration du "cottage 
20 cheese-" ou de fromages produits a partir de Lait ultra-f i Itre. 

L 1 invention n'est pas limitee aux exemples decrits et 
representes, car diverses modifications peuvent y etre apportees 
sans sortir de son cadre. 

25 



30 

* 



i. 



35 
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REVENDICATIONS : 

1 - Procede de fabrication en continu de fromage, a 
partir d'un caille (2), du type consistant a realiser une 
alimentation (1) en caille (2) a un niveau determine par rapport a 

05 * un plan de reference et a amener Le caiLLe C2) dans une gouLotte 
fermee (6) se developpant a partir de L'alimentation en caiLLe, 
selon un cheminement descendant non lineaire, 

caracterise en ce qu'il consiste : 

- a determiner Le niveau de L'aLimentation en 

10 caiLLe, afin de disposer d'une hauteur de charge 

permettant d'assurer I 'ecoulement gravi tationnel 
du caiLLe a I'interieur de La gouLotte (6), 

- et a implanter, en relation avec La gouLotte (6), 
des modules CM.) de travail du caille en relation 

15 du type de fromage a obtenir. 

2 - Procede de fabrication selon la revendication 1, 
caracterise en ce qu'il consiste a commander des derivations 

(22a, 22b) placees en aval et en amont de chaque module de travail, 
pour selectionner Le cheminement du caiLLe a t ravers les modules de 
20 travail de la goulotte. 

3 - Procede de fabrication selon la revendication 1 ou 2, 
caracterise en ce qu'il consiste a monter chaque module de travail 
en parallele par rapport a une conduite de cheminement direct (24). 

4 - Procede de fabrication selon l'une des revendi cations 
25 1 a 3, caracterise en ce qu'il consiste a placer des modules de 

controle (21) du caille en relation avec La goulotte. 

5 - Procede de fabrication selon la revendication 1, 
caracterise en ce qu'il consiste a realiser L'aLimentation en 
caille a un niveau determine, a partir d'une coagulation de lait 

30 realise lors du deplacement ascendant du lait. 

6 - Installation pour la mise en oeuvre du procede de 
fabrication conforme a l'une des revendi cat ions 1 a 5, du type 
comportant : 

- un dispositif d'amenee de caille (2) a un niveau determine par 
35 rapport a un plan de reference, 



WO 90/08462 



PCT/FR90/00080 



12 



- e t une gouLotte fermee (6) alimentee en caille par le 
dispositif d'amenee et se deveLoppant selon un cheminement 
descendant non Lineaire, 

caracterisee en ce que : 
05 - - La gouLotte fermee C6> est constitute par au 

moins un module CM.) de travail du caille, 
- et en ce que Le dispositif d'amenee C3Q, 40) de 
caille est place a un niveau determine pour 
disposer d'une hauteur de charge permettant 
10 d 1 assurer L'ecoulement gravi tationnel du caiLLe a 

IMnterieur de la gouLotte C6) . 

7 - Installation selon la revendication 6, caracterisee 
en ce qu'au moins un module de travail CM.) comporte des 
derivations aval C22a) et amont C22b) a ouverture et fermeture 

15 comrnandees. 

8 - Installation selon La revendication 7, caracterisee 
en ce que chaque module de travail CM.) est monte en parallele sur 
une conduite de cheminement direct C24) equipee en aval de 
I'entree d'un module, d'un obturateur commande C25) . 

20 9 - Installation selon la revendication 8, caracterisee 

en ce que la conduite de cheminement direct C24) s'etend 
sensiblement selon une direction verticale. 

10 - Installation selon la revendication 8 ou 9, 
caracterisee en ce qu'au moins I'un des modules CM J est constitue 

25 par au moins une enveloppe C9) a IMnterieur de laquelle est monte 
a distance un segment tubulaire C10) perce formant filtre, pour 
prelever Le serum ou additionner de I'eau. 

11 - Installation selon la revendication 6, caracterisee 
en ce que le dispositif d'amenee de cailLe est constitue par une 

30 noria verticale C30) de bassines C31), montee a IMnterieur d'une 
tour de fabrication C32) . 

12 - Installation selon la revendication 6, caracterisee 
en ce que le dispositif d' amenee est constitue par un carrousel 
C40) de bassines C31), monte sur une superstructure C41)._ 

35 13 - Installation selon la revendication 10 ou 11, 
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caracterisee en ce que Les bassines (31) sont destinees a defiler 
successivement devant des postes de rempLissage de Lait (P^), 
d'ensemencement et de distribution de presure (P 2 ), d'agitation 
(P 3 ), de coagulation (P 4 >, de decaillage (P § ), de deversement CP 6 ) 

05 " dans La goulotte, et de Lavage (P 7 > . 

14 - InstaLLation seLon La revendication 11 et 13, 
caracterisee en ce que les postes de La noria verticaLe (30) sont 
disposes, de maniere a assurer La coagulation du Lait pendant au 
moins une partie du deplacement ascendant des bassines. 

10 15 - Installation selon la revendication 11 ou 12, 

caracterisee en ce que La tour de fabrication (32) et/ou La 
superstructure (41) assurent une fonction de maintien et de 
support au moins partiel de la goulotte (6). 



20 



25 



30 



35 
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